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A  0—1—2 lisztet f e h é r  l i s z t nek ,  a többit ba,rna lisztnek ne­
vezik. A  0-ás és 1-es lisztből finom süteményeket, a 2-es, 3-as» 
4-es lisztből gyúrt tésztákat és rántást készítenek, az 5-ös, 7-es. 
lisztből kenyeret sütnek, a 8-as lisztet takarmánylisztnek hasz­
nálják. A  barna liszt több korpát tartalmaz, mint a fehér liszt» 
ezért nehezebben is emészthető. A  barna liszt viszont azért ér­
tékes, m<>rt több fehérje van benne, mint a fehérben. Minél 
fehérebb a liszt, annál kevesebb fehérjét tartalmaz.
A  búzaliszt az őrlés módja szerint lehet s i m a  vagy d a -  
r á s .  Kenyérsütésre rendesen sírna lisztet, sütemények készí­
tésére pedig darás lisztet használnak. Ha a darás lisztet uÍjaink 
között dörzsöljük, szemecskésnek érezzük. Ilyen liszt csak mű­
őrléssel nyerhető.
A  lisztet száraz, hűvös, szellős helyen tartsuk, mert kü­
lönben megdohoscdik. A  csomós vagy tapadós liszt romlott. Ha  
nem fordítunk elég gondot a tisztaságra, könnyen kerül lisz­
tünkbe lisztkukac vagy lisztmoly is.
Kenyérsütésre sokhelyen — különösen az alföldi homo­
kos területeken — rozslisztet használnak, máshol a búzaliszttel 
keverik. A  rozsliszt sárgább, mint a búzaliszt. De készítenek 
még kenyeret kukoricából, árpából, zabból, sőt rizsből is (Kína,. 
India, Japán). A  kukoricaliszt nem olyan tartós, mint a ga­
bonaliszt, mejrt megkeseredik.
I I I .  Ö s s z e f o g l a l á s .
T e r m é s z e t i  é s  g a z d a s á g i  i s m e r e t e k
V II. OSZTÁLY.
A  t a n í t á s  a n y a g a :  A  konzerv- és paprikaipar.
I .  E l ő k é s z í t é s ,  a) Számonkérés. A  múlt órán tárgyalt anyag, 
számonkérése.
b) Áthajlás.
c) Célkitűzés. . t
I I .  T á r g y a l á s ,  a) A  konzervipar. Újabban egyre nagyobb 
jelentőséghez jutnak a konzervek. Ezek azért bizonyulnak hasz­
nosaknak, mert könnyen eltarthatok, s aránylag könnyen kezel­
hetők, bármikor felhaszálhatók, akkor is, amikor nyers állapot­
ban már nem kaphatók, de eltartásuk sem igényel különösebb 
tudást a háziasszonytól.
A  kcmzerveket a konzervgyárban készítik. Ezek egy részes 
zöldségszárítással és zöldségkonzervek készítésével foglalkozik. 
A  zöldségek szárítására nagy aszaló-kemencéket használnak- 
Aszaláskor a zöldség víztartalma elpárolog, ezért a  szárított 
zöldség hosszú ideig eltartható. A  gyökérféléket meghámozva, 
aszalják. A  gyenge zöldbabot és zöldborsót szárítás előtt kissé; 
megfőzik. Ugyanígy járnak el a paradicsommal is. A  zöldség­
konzerveket üvegekben vagy bádogdobozokban hozzák fcrga-
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Jómba. A  konzervek készítésének módja nagyjából megegyezik 
azzal, ahogy házilag szokták eltenni a főzelék fél éket. Azonban 
a  konzervgyárakban a lezárt üvegeket és bádogdobozokat még 
víziben kifőzik. Forraláskor ugyanis elpusztulnak a káros, rom- 
lasztó baktériumok, ezért az így készített konzervek évekig- di­
ádnak.
A  konzerveket hűvös helyen tartsuk. Konzerveket készí­
tenek paradicsomból, apró uborkából, zöldborsóból kifejtve vagy  
•hüvelyben, zöldbabból, sárgarépából, karfiolból stb. Egyes gyá­
rak savanyított káposztát, paprikasalátát, vegyes salátát (több­
féle gyenge zöldség van benne) készítenek. A  gombát legin­
kább kis hordókba teszik el ecetben.
Hazánk konzervipara még elmaradt a nyugati államoké 
mögött, bár újabban egyre több he|lyen létesülnek — különösen 
mezőgazdasági központokban — konzervgyárak. A konzerv- 
gyártás nagyban elősegítheti egyes államok háborús gazdálko­
dását is, mivel ezek raktározásával évekre előre gondoskodhat­
nak a lakosság — elsősorban a katonák — meg fel! elő élelme­
zéséről.
b )  A  p a p r i k a i p a r .  A  magyar ember asztala alig képzelhető 
el paprika nélkül. Nem is szólva a pörköltről, gulyásról, papri­
kástól, amelyeknek egyik főeleme a paprika. Különösen nagy 
hírnevű a valódi szegedi paprika, amelyet még külföldiek is 
szívesen vásárolnak.
A  paprika feldolgozása a következőképen történik. Az érett 
paprikát megszárítják, majd a paprikaőrlőkben vagy paprika- 
malmokban megőrlik. A  paprikamalmok székhelye Szeged, de 
vannak Kalocsán és újabban Érsekújváron is.
A  paprika termésének tisztán a falából őrölik az édes pap­
rikát. H a azonban a termésfalat összeőrlik a magvakkal és a  
bordákkal is, akkor már erős paprikát nyernek. így megkülön­
böztetünk ó d es n e m e s '  p a p r i k á t ,  r ó z s a p p r i k á t é s  
szegedi paprikát. Legízletesebb és> legdrágább az első, legerősebb 
és legolcsóbb a harmadik. A  paprika osztályozását ma már 
külön hatósági szerv végzi és ellenőrzi. Ezeket az ellenőrzött 
paprikaféléket zárt csomagolásban hozzák forgalomba, rajtuk 
ó;lomzár van. A  paprika hamisítását a törvény szigorúan bün­
teti. A  paprikát téglaporral, megfestett fűrészporra] stb. hami­
sítják. A z élelmiszereket azonban újabban élelmiszervizsgáló­
intézetek őrzik ellen.
I I I .  Ö s s z e f o g l a l á s .
T e r m é s z e t i  é s  g a z d a s á g i  i s m e r e t e k . -  
V i li .  OSZTÁLY.
A  t a n í t á s  a n y a g a :  A  kender és len feldolgozása.
I .  E l ő k é s z í t é s ,  a) Számonkérés. Az előző órán tanult anyag 
számonkérése. >
